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广家庭用 I 



VSW-450 

呆証書付さ I 

ご使用前に必ずお読みください。 

このたびはビタントニオバラエティサンドベーカーを 
お買い上げいただき、まことにありびとうございました。 
正しくご使用していただくためにご使用前に、必ずこの 
取扱説明書をよくお読みください。なお、この取扱説明 
書には保証書び付いています。お読みになった後ち大切 
に保管してください。 
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ま全上のごを意 


本体を水につけたり、水をかけたりしない 

ショート' 感電の恐れびあります。 

モ供など取扱に不慣れなちだけで使わせ 
たり、幼児の手の届くところで使わない 

やけど-感電-けびの原因になります。 

めれた手で、電源プラグの巧き差しは 
しなし、 

感電の原因になります。 

ブレートを取り付けずに加熱(ブレヒート） 
しなし1 

発乂や損傷の原因になります。 

交流1 OOVL ソがでは使用しない 

火災' 感電の原因になります。 


〇 

〇 

〇 


つに 0 、巧のに 0 、重い它のを載な g ： い 

傷んだまま使ラと、感電•ショート■乂災 
の原因になります。 

♦コード-プラグの修理は、販売店または 
当社にご相談ください。 

1已 AJiLh のコンセントを単独で使5 

他の器具と併用した分岐コンセントは、 

異常発熱して発乂することびあります。 

電源プラグなどのほこりは定期的に取る 

プラグにほこりなどびたまると、湿気など 
で絶縁不良となり、火災の原因になります。 
♦プラグを抜さ、乾いた布でふく。 

電源プラグは根元まで確実に差し込む 

差し込みび不完全の場合、感電-発熱に 
よる火災の原因になります。 

♦傷んだプラグ-緩んだコンセントは 
使わない。 


必ずお守りください 


お使いになる人や他の人へのを害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただくことを、 
次のよラに説明しています。 

■ 表ホ内容を無視して誤った使いちをしたとさに生じる危害や損害の程度を、次の表ホで区分し、 
説明しています。 


A 警 

g と t この表示の欄は、 

ica 内容でず。 

S 

「死 t または重傷などを負う可能性び想定される」 

AV ミ ± 胃 この表示の欄は、「傷害を負う可能性または物的損害のみび発生ずる 

/ • V エ ♦巧 耶船が想をされる」内容です。 

V . J 

■ お守りいただく内容の種類を、なの絵表示で区分し、説明しています。 

⑩ 

分解禁止 

0 ® 

水めれ禁止めれ手禁止 

(D 

接触禁止 

0 

この表示は、してはいけない 
r 禁止 J 内容でず。 

を 

プラグを巧く 

〇 

指示 



この表示は、必ず実行していただく 
r 強制 J 内容です。 


/ 



A 1 

1告 


絶対に分解-修理-改造は巧わない 

発火や異常動作によるけびの原因に 
なります。 

参修理はお買い上げの販売店、または当社 
「お客様サービス係」にご相談ください。 


0 


電源コード-電源プラグを破損ずる 
よ5なことはしない 

傷つけたり、加工したり、熱器具に近づけ 
たり、無理に曲げたり、引張ったり、ねじ 



0 0 0 


まを上のごを意 


A 注意 


0 不ま定な場巧や、熱に弱い敷物の上では 
使用しない 

义災の原因になります。 


お手入れずるときは必ず電源プラグを巧く 

お手入れは十分に;令めてから巧ってくだ 
さい。けびややけどの原因になります。 


0 カバーを勢いよく閉めたり、 

開けたりしない 

樹脂の破損の原因になります。 

使用中や使用直後は高温部に触れない 

高温ですので火傷の恐れびあります。 


0 ワッフル•ホットサンド-細焼きた1外の 
ちのを焼かない 

発乂や損傷の原因になりまず。 



〇 電源プラグを巧くときは、コードを持た 
ずに、必ず巧端の電源プラグを持って引 
を巧く 

感電やシヨートして発乂するとさびあり 
ます。 

使用時 lU がは、電源プラグをコンセント 
@一 か日巧いておく 

けびややけど、絶縁劣化による感電- 
漏電乂災の原因になります。 


はじめてお使いになる前に 


参はじめてお使いになる前は、ブレートを台所用中性 
洗剤を含ませた柔5かいスポンジで洗い、よく水で 
濯ざ洗いし、乾かしてからご使用ください。 

参本体を壁やコーナーか5吕 0 cm な上離してご使用く 
ださい。 


参予熱中に煙がでることがありまずが異常ではありま 
せん。 

♦プレートをがしたまま适電しないでください。 

異常過熱状態になり、温度ヒューズの溶断、樹脂び 
溶けるなど、損傷の原因になります。 


■プレートのフッ素被膜を傷めず長持ちさせるために 
巧のことをお守りください。 

参ナイフやフォーク、金串など鋭利なもので表面を 
こすらない。 

♦お手入れの際、みびをおやナイ□ンたわし、金属 
たわしなどは使用しない。 

♦プレートの表面、裏面にちれび付着したまま放置し 
ない。焼さむらや被膜の腐食の原因になります。 


-吕- 



















る部のなまえ 


[ 上面プレート取り外しボタン) ■ 


1 

( ワッフルプレート ] 

k 



遮熱板 


通電ランプ（赤） 
プラグがコンセントに 
差し込まれている間 
点打しまず。 


予熱ランプ（緑） 

プレートのモ熱び完了す 
ると点なします。 

《一度点なした後は点な、 
消なを繰り返しますび、 
異常ではありません。 


♦上下プレート面の余裕、八ンドル□ックの閉まり具合について 

本製品は、プレートのすき間や、八ンドル□ックをかけるとさの感触びプレートの種類によって異なりまず。 
ホットサンドフレートを取り付けた場合は、八ンドル□ックをするときカチッと閉まります。これに巧し 
ワッフルプレートポワソンプレートを取り付けた場合は、焼き上びる際の生地の膨張分を考慮して、 
若干のすき間を持たせてあるため、八ンドル□ックはホットサンドプレートほどカチッと閉まりません。 

蝶まびゆるく感じられ、ガタつしてしぶように感じられますび異常ではありません。 
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プレートの取り付け、取りかけ 


プレートの取りがしはプレートが十分にをめて 
いることを確かめてか5巧ってください。 





プレー トの取りかし 

フレートを取りがすとをは下面、上面のそれぞれの 
取り外しボタンを押さえて取り外します。 

プレートの取っ手部分を持ち、プレートを倒さない 
ようにを意してください。 




プレートの取り付け 

プレートを取り付けるときは、プレートの2つの突超〇を 
差し込んでか b 、 反巧のツメ側曾をしっかりと巧さえます 

A ミち意 

突起部びしっかりと差し込まれていない状態で本体を閱 
じると、差し込み部周辺の樹脂が破損ずる恐れがちりま 
ず。 
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ワッフルの焼をかた 


n ワッフルプレートびしっかり取り付けられていることを確かめます。 
カバーを閉じ、コンセントに電源プラグを差し込むと、通電ランプ(ホ) 
び点打します。約已分で予熱ランプ(緑)び点なします。 

A ミち意 

本製品にはスイッチび付いていません。電源プラグをコンセントに 
差し込むと通電し、本体が熱せ6れます。使用後は必ず電源プラグ 
を巧いてください。 



S 本体を開け、上下のプレートに溶かしバター、またはサラダ油を 
均等にめります。 

A ミち意 

本体、ブレートは高温になっています。やけどにごを意ください。 


g | 生地をプレートの縁からあふれないよラに流し込みます。 

け女分ロレート半分)で約 80 ml び適量です。生地を入れすざると 
プレートからあみれ出ることびあります。入れずぎにを意してく 
ださい。カノく一を閉じ八ンドル □ ックをします。 

このとさ生地に含まれる水分により蒸気び出ることびあります。 
やけどにごを意ください。 

焼き上びり時間の目まは約4〜5分でずび、生地の巧料の成分や 
分量によって異なります。 

とをどを本体を開け、焼さ具合を確認しまず。 

本体の開閉には鍋つかみなどを使用し、必ず八ンドルを持って 
行なってください。 

A ミち意 

本体、プレートは高温になっていまず。やけどにごミ主意ください。 


Q 焼き上びったワッフルは木製のはしや、竹串などで取り出します。 





□ック 


A ミち意 

金属製のフォークやへラを使わないでください。 

プレート表面の傷やち化の原因になりまず。 

連続焼をする場合は、さ b にプレートにバターを塗り、生地を入れ 
て焼きます。ご使用び終わりましたら電源プラグをコンセントから 
抜さまず。 

A 注意 

長時間の連続使用はおやめください。故障の原因になりまず。 
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[ご使用上の注意] 


•生地の中にヴラメ、砂糖やチョコレートチップな 
どを混ぜてご使用になる場合や、砂糖を増量して 
ご使用になる場合など、糖分びをいちのを焼く場 
合は焦げやすくなるのでごを意ください。 


•焼きあびったワッフルに砂糖、はちみつ、シ□ッ 
プなどをかけて焼さ直すことはおやめ<ださい。 
プレートの損傷や故障の原因になります。 


• 一回焼くごとにプレートに付着した糖分やかず 
などをされいにふさ取ってから、次の生地を焼 
いてください。これを怠りますと、プレートの 
損傷、焼をむら、こびりつをの原因になります。 

• 遮熱板にすさ間から、油分やま材などび入り込 
むことびあります。 

遮熱板、ヒーター部にかすなどび付着している 
ときは、十分にをめてからされいにふき取って 
ください。 （12 ページ「お手入れ」参照） 


ワッフルレシピ 



ブリュッセルワッフル(約日が) 

■材料 


強力粉 

]00昼 

薄力粉 

lOOg 

砂糖 

60呂 

はちみつ 

大さじ2 

塩 

2呂 

卵 ( M 2 個） 

110呂 

牛乳 

200 ml 

ドライイースト 已呂 

牛乳 

60 ml 

ノ（夕一 

50呂 


■準備 

参強力粉、薄力粉を合わせてふるっておさます。 

• バターは 1 cm 幅に切って溶かしておさます。 

• 牛乳 60 ml を人肌に温めドライイーストを加えて 
おさます。 

■作りかた 

田ボールにふるっておいた粉、砂糖、はちみつ、塩、 
溶をほぐした卵を入れ、泡立て器で混せ'ます。 

回牛乳、イーストを加えた牛課を加え、泡立て器で 
よく混ぜます。 

回粉っぽさびなくなったらバターを流し入れ、 

全体に混ぜまず。 

凸ラップをかけ、3び C のところで約40分発酵 
させます。 

回熱しておいたワッフルメーカーに生地(お玉の 
8分目約 80 m め'':適量)を流し入れます。 


リエージュワッフル(臣惭 


■材料 


強力粉 

200 呂 

砂糖 

4己呂 

塩 

2 呂 

スキム5ルク 

10 呂 

バター 

己0 呂 

卵 ( S 1 個） 

己0 呂 

水 

7己 ml 

ドライイースト 

6 呂 



■準備 


•バターは] cm 角に切っておさます。 

■作りかた 

n ボールに強力粉、砂糖、 塩、 スキムミルクを 

入れ、軽く混ぜまず。 

旦イーストを加えた水と、ミ客きほぐした卵を 

合わせ、かしずつ加えなびら滑らかになるまで 
混せ'まず。 

回バターを加えひとまとめになるまでこねます。 

凸 ボールにラップをかけ、3び C で約30分、 

一次発酵させます。 

回 6等分してそれぞれ丸め、10分休ませます。 

回 熱しておいたワッフルメーカーに生地を入れて 

焼さます。 

己 フレートから取り出し、メープルシ□ップや 

はちみつをかけていたださます。 


-己- 








































アメリカンワッフル(約 8 巧) 


■材料 

薄力粉 200 邑 

ベーキングパウダー10 呂 
砂糖 40 呂 

はちみつ 20 g 


塩 2 邑 

卵 ( S 2 個） 100呂 

バター 已〇邑 

牛乳 200 ml 


■作りかた 

D ボールにふるっておいた粉に砂糖、はちみつ、塩を 
加えて混ぜまず。 

旦溶さほぐした卵、牛乳を加えなびら、泡立て器で混 
ぜ合わせ、滑らかになるまでミ居だます。 


■準備 

♦薄力粉、ベーキングノウダーを合わせふるっておさ 
ます。 

•) くターは1 cm 幅に切って溶かしておをます。 


回をかしバターを加えて混ぜ合わせます。熱しておい 
たワッフルプレートに生地(お玉の8分目約 80 m め'; 
適量)を流し入れて焼さます。 

囚焼き上びりに柔らかめのホイップク U - ム、ラズべ 
1」ーソースを添スます。 


ヨーグルト入日ワッフル(約8巧） 

■材料 

薄力粉 200有プレーンヨーグルト100有 

ベーキングパウダー]0有バター 60有 

砂糖 日0有牛乳 200 ml 

塩 2有 

■準お 

♦薄力粉、ベーキングパウダーを合わせふるっておを 
ます。 

•) くターは1 cm 幅に切って溶かしておきます。 


■作りかた 

n ボールにふるっておいたお、砂糖、塩を入れ、泡立 
て器で混ぜます。 

旦ヨーグルト、牛乳を加えてさらに混ぜます。 

回をかしバターを全体に流し人れ、かるく湿だ合わせ 
ます。 

凸熱しておいたワッフルプレートに生地を流し入れて 
焼をます。 


アーモンドワッフル(約8枚) 

■材料 


薄力粉 

200 呂 

卵黄 

3個分 

ベーキングパウダー 

…宮 

バター 

40 邑 

アーモンドプードル 

4 日呂 

卵白 

3個分 

砂糖 

4 日呂 

アーモンドスライス 

適量 

塩 

少、々 

アーモンド エツ センス 

適量 

牛乳 

160 ml 




■準お 

♦薄力粉\ベーキングパウダーを合わせふるっておを 
ます。 

参バターは1 cm 幅に切って溶かしておきます。 


■作りかた 

D ボールにふるっておいた粉を入れ、アーモンドプー 
ドル、砂糖、塩を加えて混ぜ合わせます。 

旦別のボールで牛乳、卵黄、バターを入れて混ぜ合わ 
せて、1のボールに混ぜ合わせます。 

回別のボールを用意し、卵白を泡立て器でしっかりと 
混ぜ合わせます。 

□ 2のボールに卵白の泡立て、アーモンドスライスを 
加え、アーモンドエッセンスをふって、ゴムべラで 
手早く混ぜ合わせます。 

回熱しておいたワッフルプレートに生地を流し入れて 
焼さます。 


■材半斗 

8枚切りまパン 
□ース八ム 
スライス チーズ 
レタス 
バター 


■準備 

♦をパンのみみを切り落として 
おをます。 

参レタスを水洗いして、適当な 
大きさに切り、水気を切って 
おさます。 


■作りかた 

田をパンに薄くバターを塗り、八ム、チーズ、 
レタスをのせ、食パン2枚の間に挟みます。 

白モ熱を終えたホットヴンドプレートにのせ、 
焼さます。 


ツトサンドの焼をかた 


n ホットサンドプレートをセットします。プレートびしっかり取り 
付けられていることを確かめます。カバーを閉じ、コンセントに 
電源プラグを差し込みまず。通電ランプ(ホ)び点なします。 

約已分で予熱ランプ(緑)び点なします。 

且本体を開け、上下のプレートに溶かしバターをめります。 

A ミち意 

本体、プレートは高温になっていまず。やけどにごを意ください。 

Q 予め用意したサンドイッチを左ちのプレートにのせ、パンを押し 
つぶすよラにカノ（一を開じ、八ンドル □ ックをします。 

焼さ上びり時間の目安は約4〜日分です。 

ときどき本体を開け、焼き具合を確認しまず。 

本体の開閉には絹つかみを使用し、おず八ン 
ドルを持って行なってください。 

Q 焼き上びったホットサンドは木製のはしや、竹串などで取り出します。 

A ミち意 

金属製のフォークやへラを使わないでください。 

ブレート表面の傷やち化の原因になりまず。 

連続焼きする場合はプレートにバターを塗り、サンドイッチをのせ 
て焼きまず。ご使用び終わりましたら電源プラグをコンセントか5 
巧きます。 

A ミち意 

長時間の連続使用はおやめください。故障の原因となります。 



通電ランプ 
予熱ランプ 





[ご使用上のを意] 

参一回焼くごとにフレートに残ったパンくずやかずを、をれいに拭を取っ 
てから、次のバンを焼いてください。この作業を怠りますと、プレート 
の損傷、焼さむら、こびりつさや故障の原因になりまず。 

♦食パンは8枚切りげ適していまず。みみは切り落として使用しまず。7枚 
切り L ソ下の厚切り/ f ンはふたが閉ま6ないためご使用しないでください。 
♦薄いパンやかさいバンの場合ち縁が密閉されない場合がありまずのでご使 
用しないで < ださい。 



ットサンドレシピ 


八ムとチーズのホットサンド 


難 gs 
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卵のホットサンド 

■材料 

8枚切りまパン4枚 
□-ス八ム 2枚 

ゆで卵 2個 

マヨネーズ 巳〇邑 

抱 少々 

こしよラ 少々 

レタス 2〜3枚 

粒マスタード適宜 


■準備 



参をノ くンのみみを切り落としておきます。 

参卵は固ゆでにして細かく刻み、マヨネーズ、抱、 
こしよラを加え、混ぜ合わせておさます。 

•レタスはよく水洗いし、 2 cm 幅に切って、水気を 
拭さ取っておきます。 

■作りかた 

D 食パンに粒マスタードルさじ]を塗りまず。 

旦八ムをのせ、卵大さじ2をのせ、その上にレタスを 
並べます。 


回食パンをかぶせます。 

□ 熱しておいたホットヴンドフレートにのせ焼をます。 


ツナのホツトサンド 

■材料 


8枚切りまパン 

4枚 

玉ねぎみじん切り 

大さじ2 

□ース八ム 

2枚 

キャベツせん切り 

適宜 

ツナ(吿詰め） 

] ち 

粒マスタード 

適宜 

マ J ネー X 

己〇宮 



■準備 





♦食パンのみみを切り落としておきます。 

参ツナ宙詰めは油を切り、マヨネーズ、玉ねざみじん 
切りを加え、混ぜ合わせておさます。 


生八ムとコールス□—ホツトサンド 

■材料 


8枚切り食パン 

4枚 

フレンチドレッシング 

大さじ2 

生八ム 

4枚 

きゆうりスライス 

1/2本 

ホキャベツ千切り 

40宮 

バター 

適宜 

玉ねざスライス 

20宮 




■準備 

♦をパンのみみを切り落としておきます。 

♦ホキャベツ、玉ねぎを合わせフレンチドレッシング 
で和えておさます。（コールス□一） 

♦さゆうりは吕〜 3 mm 厚の薄切りにします。 


■作りかた 

D 食パンに粒マスタードルさじ1を塗ります。 

旦八ムをのせ、ツナ大さじ2をのせ、その上にキャベツ 
のせん切りをのせます。 

回食パンをかぶせます。 

Q 熱しておいたホットサンドフレートにのせ焼さます。 


■ 作りかた 

田をパンに薄くバターを塗ります。 

白さゆラりのスライスを並べ、その上に生八ム2枚、 
コールス□一をのせます。 

回をパンをかぶせます。 

因熱しておいたホットサンドプレートにのせ焼さます。 


パナナのホットサンド 

■材料 

8枚切りをパン 4枚生ク1」ーム 大さじ3 
バナナ 2本粒人り ピーナツ バター適宜 

レモン絞り汁大さじ2シナモンバウダー 適宜 

■準備 

♦食パンのみみを切り落としておきます。 

参バナナの1ボまルさくちざり、をク U - ム、レモン 
絞り汁大さじ1と合わせて、すりつぶしておをます。 
をラ1本のノ（ナナは2〜 3 mm 厚にスライスして、 
レモン絞り汁をふっておさます。 


■作りかた 

D をパンにピーナツバターを塗ります。 

旦バナナのスライスを並べ、その上につぶしたバナナを 
のせ、シナモンパウダーをふります。 

回をパンをかぶせます。 

□ 熱しておいたホットサンドフレートにのせ焼さます。 
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細規をの規まかた 



ポワソンプレートをしっかりと取り 
付けます。 

電源プラグをコンセントに差し 
込み、モ熱を与えます。 

予熱び完了したら、本体を開け、 
上下のプレートにサラダ油を塗 
りまず。 




且ポワソンプレートからはみ出さ 
ないよラに、型の中に半分ほど 
生地を流し込みます。 



EI 生地びかし膨れてルさな巧び開い 
てさたら粒あんをスプーンですく 
つてのせます。 

Q その上に、型からはみ出さない 
よラに生地を流し込みます。 




且フタを閉じ、八ンドル□ックをします。 
約4分ほどで關焼さびでを上びりまず。 
焼さ上びった關焼きは木製のはしや、 
竹串などで取り出します。 


POINT 

魚の型の中に半分ほど入れた生1 也をふたを開けた 
まま熱し、生地にルさな巧びプツプツと開いてさ 
たら粒あんをのせ、その上にかし生地を流し込ん 
で粒あんび生地に隠れるよラにします。 



- 10 - 


















































細巧きレシピ 


ポワソンプレートレシピ 


このポワソンプレート馆周焼さプレート)は、市販の關 
焼さと比べるとルさいため、中に入れる粒あんちかし 
の量ですみます。そのため市販の宙詰を使用すること 
をおすすめします。 

細烧をの巧料 


■材料 

薄力粉 1巳〇邑 

ベーキングパウダー大さじ1/2 
卵 (1 個） 巳已邑 

砂糖 40邑 

牛孚 L 1 80 ml 

粒あん(宙詰） ] 00旨 


■ 作りち 

n 薄力粉とベーキングパウダーを加えてふるって 
おをます。 

白ボールに卵と砂糖を入れ、泡立て器でよくミ昆ぜ合 
わせます。 

回2 に 1 と牛季 L を加えてさっくりと混ぜ合わせまず。 

□ 熱しておいたポワソンプレートに生地をネ车から 
はみ出さないよラに流し込みます。 

粒あん大さじ]〜2をのせ、その上に少し生地を 
流し込み、カバーを閉じ、4分〜已分焼さます。 


粒おんの作0方 

■ 材料 ル豆 1已 Og 

砂糖 1 50 g 

n ル豆をひと晩たっぷりの水につけておさます。 

曰ル豆はいったん水を切り、十分な水ととをに鍋で 
沸騰させ、ゆで汁を捨てます。この作業を2〜3回 
繰り返します。 

回ひたひたにかぶるく 5い水を加え、落としぶたを 
し、软日かくなるまでゆでます。（途中、水分び 
かなく焦げそうなときは差し水をします。） 

凸ゆで汁を捨て、1 20 ml の水と砂糖を加えて木べ日 
で混ぜなび5練ります。 

曰ゆっくり1已分く 5いかけて練ると、適当なかたさ 
の粒あんになります。 

(できあびりの粒あんは約3已〇目） 


粒あん、カスタードク1」ームじ(外にをジャム、クリー 
ムチーズなどを詰めてもおいしく いただけます。 

また、洋風の場合、クラッシュナッツを生地に混せ'込 
んでを楽しめます。 

洋風1131 烧きのが料 


■材料 


P 強力粉 

1 己〇呂 

A ベーキングパウダー 

ルさじ] 

し砂糖 

60邑 

P 卵黄 

2 個分 

B 牛乳 

目 0ml 

L バター (溶かし） 

7已呂 

f 卵白 
^砂糖 

2 個分 

30呂 

カスター ドク 1」 ーム 

100 邑 


■作りち 

n ボールに A を入れ、よく混ぜ合わせます。 

旦別ボールに B を入れ、よく混ぜ合わせます。 

回2 を 1 に入れ、混ぜ合わせます。 

□ ボールに C を入れ、泡立て器でしっかりとした 
メレンゲを作りまず。 

回 4 を 3 に加え、ゴムベらでさっくり混ぜ合わせます。 

回熱しておいたポワソンプレートに生地を枠から 
はみ出さないよラに流し込みまず。 

カスタードク U —ム大さじ！〜2をのせ、その上に 
かし生地を流し込み、カバーを閉じ、4分〜己分 
焼さます。 


カスタードクリームの作り方 

■材料 

牛 ¥L 1 80ml 卵黄 3 個 

コーンスターチ 1已吕バニラエッセンス少々 
砂糖 已〇呂 

□ 牛季 L にコーンスターチを加えてをかしておさます。 
曰別のボールに卵黄と砂糖を入れて、よく混ぜ、1を 
如えて、泡立て器で混ぜ合わせます。 

回麵に2をこし器を通して入れます。 

凸鍋を中义にかけ、泡立て器で混せ'なびら煮ます。 
とろみびついてさた5义から下ろし、手早く混ぜ 
てつやを出します。 

回ホ熱で火び通りすざないよう、すぐに氷水をはつ 
たボールに、鍋底をつけ、バニラエッセンスを 
加え、ゴムへ 5 で練り混ぜなび 5; 令やします。 


お手入れのしかた 


電源プラグをコンセントか5抜き、本体を開けた状態で放置して、をめてか日お手入れしまず。 


■ 本体外側-遮熱板、ヒーター部 

台所用中性洗剤を含ませた巧巾でミちれをふさ取ります。 
次に、かたく絞った布巾で洗剤をふき取り、最後に乾 
いた布巾で水気をふさ取ります。 


保管のしかた 

プレートを外したままの保管は、本体のずき間やアソビ 
びあるため八ンドル□ックび効さません。 

フレートを外して保管する場合や、修理などのために 
発送する場合は、本体のカノ く一と 下 ケースの間に新聞 
紙をはさみ、本体のずを間やアソビをなくし、八ンド 
ル □ ックび挂卜かるようにしてください。 

保管時、輸送時の破損の防止になります。 

また、プレートを取り付けてな管する場合ちプレート 
の間に新聞紙などをはさんでおをまずと、プレートの 
表面の保護になります。 


■ プレート 

♦毛先の柔らかいクッキングブラシなどで、凹凸部分 
に残ったま材のかすを取り払いまず。 

♦台所用中性洗剤を含ませた柔らかなスポンジで洗っ 
た後、水洗いしてから乾いた巧巾でふさまず。 

参プレートにこびりついたちれは、めるま湯にかし 
浸してから、 スポンジで洗って<ださい。 

♦食器洗を機、食器乾燥機の使用はできません。 

参ご使用ごとにお手入れをしてください。 

こびりつきをそのまま放置しておくと、焼さ付いて 



•プレートは消耗品です。 

プレートにはフッ素被膜を施してありますので、 
焦げ付をにくく、またお手入れをしやすくなって 
いますび、長 b くご使用いたださますと、被膜び 
薄れ、焼さむ b びでをたり、焦げ付さやすくなり 
ます。また、ご使用によりプレートのツメび緩み、 
がれやずくなることびあります。 

緩んだツメは危険でずので、そのよラな場合にち 
新しいをのと交換してください。 



A ミち意 

♦お手入れは、本体が十分に冷めてか5行5 

使用中や使用直後は高温になっています。 
やけどに十分気をつけてください。 

参本体を丸洗いしたり、水に浸けたりしない 

ショート' 感電の恐れびあります。 

♦シンナー、ベンジン、磨き粉、金属タワシや化ぎ 
ぞラさんなどは一切使用しない 

傷や変色、被膜の腐食の原因となりまず。 
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部品に 


新しいプレートをご希望の方へ 

フレートは別売部品としておホめいただけまず。 

また、お手持ちのビタントニオバラエティサンドベーカー（品番： VSW -4 巳0りこは. 
付属プレート （ ワッフルプレート、ホットサンドプレート、ポワソンプレート)じ(かに 
下記の別売りプレートを購入していただけます。 


VSW -450 取0付け可能万!!売 t ) プレート （下段の品巧は旧誤品の品巧です。） 

付属のプレート喊夕りこち別売りプレートを購入してお使いいただけます。 

また、旧品番のプレートをお持ちのお客様ち同様にお使いいただけます。 






ワッフルプレート 


ホットヴンドブレート 


ポワソンプレート 


ピッツエルプレート 


PVWH- 4000 -WF 

(PPWS-1000-WP) 


PVWH- 4000 -HT 

(PPWS-1000-HP) 


PVWH- 4000 -P0 
(PPWS-1000-TP) 





タルトレットプレート 
PVWH- 4000 -TR 


パニーニプレート 

PVWH- 4000 -PN 


ドーナツプレート 
PVWH- 4000 -DT 


PVWH- 4000 -PZ 

(PVSW-410C-PP) 


プレートは2枚一組です。 
♦詳しくは当社お客様 
ヴービス係まで 
お問い合わせください。 


(PVSW-430P-TP) 


(PVSW- 440 T-PP) 


仕様 


お名 VSW-450 品名 ビタントニオバラエティサンドベーカー 


電源 

100V 

消費電力 

9日日 W 

質量 

約2.日已 k 呂(ワッフルプレート含む） 

外形寸法 

約34已(幅) X 巧己(奥行き) XI 1日晴さ) mm (プレート含む） 

コードの長さ 

約1.已 m (有タカ長） 

原産国 

中国 
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保証 


修理-お取り扱い-お手入れなどのごホ目談はまず、 
お買い上げの販売店へお申し付けください。 


転居や贈答品などでお困りの場合は…_ 

•修理は、「修理ご相談窓□」へ 
■使いかた'部品'な証などのお問い合わせは、 
「お客様サービス係」へ 


保証書(裏表紙をご覧ください) 


お買い上げ曰-販売店名などの記入を化ず確かめ、お 
買い上げの販売店からお受取りください。よくお読み 
のあとな存してください。 


巧罰期間：お買い上げ曰か 5 本体 1年間 

(プレート除く) 


補修用性能部品の巧有期間 

当社は、ビタントニオバラエティサンドベーカーの 
補修用性能部品を製造巧切り後己年保有しています。 
補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するため 
1し必要な部品でず。 


修理を依頼されるとき_ 

参保証期間中は 

お買いホめになってから一年間は保証書記載の内容に 
基づさ無料修理いたします。お買上げの販売店、また 
は当社へ保証書をご提示のラえ、ご依頼ください。 

■保証期間を過ざているときは 

修理ずれば使用でさる製品については、ご要望により 
修理させていただをまず。下記修理料金の仕組みを 
ご参照のラえ、ご相談ください。 

I 甘ホ料金 I 診断-故障個巧の修理おょび部品交換 ■ 

' - ' 調整-修理完了時の点検などの作業に 

かかる費用でず。 

部品代金 I 修理に使用した部品および補助材料代でず。 


ご連絡いただきたい内容 

製品名 

バラエティサンドベーカー 

品番 

VSW -450 

お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

できるだけ具体的に 


お客様相談窓□のご案内 


修理-お取り扱い-お手入れなどのご巧談は、まずお買い巧めの販売店へお申し付けください。 


串云居や贈答品などでお困りの場合は、製品名-品番をご確認のうえ下記窓□へ 


使いかた-部品-な証などのご相談窓 □ 


修理ご相談窓 □ 

株式をな云巧コーポレーシヨンま電事業部 
お客様サービス係 


巧巧を社エス•シー•テクノ 
修理き付係 

ながレ 函0120-950-031 

受付時間：目： 30-12 : 0013 : 00-16 : 30 
(±日-祝日除く） 

ただし、携帯電話、 PHS などは下記の電話におかけください。 
電話 (052) 735-8964 FAX (052) 735-8970 
干 464-08 己 8 

名ち屋市千種区千種 ]-1 己- 1 ル S ナスセンタービル 2F 


男がレ ^01 20-950-031 

受付時間：曰： 0 日〜] 2 : 0013 : 日日〜 1 目：日日 
(±日-祝日隙く） 

ただし、携帯電話、 PHS などは下記の電話におかけください。 
電話（日日 2) 93 日- 8 目日] FAX (052) 935-8795 
干 46]-0004 

名古屋市東区莫 3T 目 23 蚕 1 号ル S ナス千種 3F 


ご相談窓□におけるお客様の個人情報のお取り扱い 

株式会社兰栄コーポレーションおよび株式会社エス-シー-テクノは、お客様の個人情報やご相談内容を、 
ご相談への対応や修理、その確認などのために利用し、その記録を残ずことびあります。また、個人肩報 
を適切に管理し、修理業務などを委記する場合や正当な理由びある場合を除き、第吉者に提供しません。 
お問い合わせは、ご相談された窓□にご連絡ください。 
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電源プラグを抜さ、故障や 
事故防止のため、販売店、 
または当社まで点検-修理 
をご相談ください。 


愛情点検 


長年ご使用のビタントニオバラエティサンドベーカーの点検を! 



こんな症:!犬はありませんか 

•差し込みプラグを入れてち本体が熱くならない。 
♦コードを折り曲げると通電したり、しなかったりする。 
♦通電ランプが点灯しない。 

♦その他の異常がある。 



BA-\/SW450-01-0910 
















